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Motel Yeşilköy, lezzetli yemekleri, düzenli servisi ve ölçülü fiyatlarıyla tanınan bir restoran.
MOTEL
YEŞİLKÖY
HAVALARIN soğumasıyla bir­likte evlere kapanm a mevsimi de geldi. Bütün bir hafta işye­
rinde, evde kapalı kaldıktan sonra, 
hafta sonunda dört duvar arasında ge­
çirmek her ne kadar “ ekonomik” olu­
yorsa da, özellikle ruhsal açıdan 
sağlığa zararlı oluyor. Bu nedenle en 
azından bir pazar, öğlen dışarı çıkıp, 
bir yemeğe gitmek, arkasından biraz 
yürüyüş yapıp temiz hava almanın ge­
lecek haftaya sağlıklı başlamak açısın­
dan oldukça yaran  var.
Havanın soğuk ve güneşli olduğu 
bir pazar öğlen Yeşilköy’deki Motel 
Yeşilköy’e gittik. Eskiden deniz kena- 
nnda olan, şimdiyse, bozuk yollan 
onarmak yerine denizleri doldurup ye­
ni yolar yapma modasının kurbanı 
olduğundan, denizden 40 metre ge­
ride kalan lokantaya girdiğimizde; ha­
rem gibi camlan sıkı sıkı perdelerle 
örtülü, iç kapatan kâğıtlarla kaplı du­
varları görünce dışarı çıktık. Güneş­
li, rüzgârsız bir köşe bulup bahçede 
oturduk.
LEZZETLİ PİLAKİ
Kendimize bakm aya karar verdi­
ğimiz bu "sağlıklı yaşam” gününde 
alkollü içki içmeyerek, su ile birlikte 
önden birer zeytinyağlı yemek söyle­
dik. Yağında aşınlığa kaçılmamış zey­
tinyağlı taze fasulye ve içinde küp 
şeklinde doğranmış havuç, patates, 
dolmalık yeşil biber bulunan, kuru be­
yaz fasulyeden yapılmış, pilaki çok 
lezzetliydi.
Görünüşü ağız sulandıran, sarım­
saklı, sirkeli pancar turşunun lezze­
ti, görünüşünden de güzeldi. Domates 
ve salatalık dilimleriyle süslenmiş ta­
ze yeşil salatanın sirke ve zeytinyağı 
oranı kusursuzdu.
Ana yemek olarak istediğimiz, ya­
nında büyük bir dilim kırmızı soğan, 
bir yaprak salata ve bir dilim doma­
tes ile sunulan palamut ızgaranın ta­
dı ve sunuluşu kusursuzdu. Çok taze 
olan balığın derisi hafif tuzlanarak, 
kömür ateşinde kıtır kıtır pişirilmesi­
ne karşılık içi kuram am ıştı.
Balığın arkasından tatlı yemek ge­
rek geleneğine uymak için bir ayva tat­
lısını bölüşmek üzere isterken, birer 
“ porsiyon” da elma ve kavun istedik. 
Üzerinde bir parça kaymak ile sunu­
lan, hiçbir renklendirici katılmadın pi­
şirilen ayva tatlısı harikaydı. Bu güzel 
tatlıdan sonra ekşi ve yumuşak elma 
ile geçmiş kavunu yanm  bırakırken 
birer ayva tatlısı daha yememek için 
zor tuttuk kendimizi.
İKİ KİŞİ 8.855 LİRA
İki kişi gittiğimiz öğlen, kahve ile 
bitirdiğimiz yemeğin tutan  8.855 li­
ra tuttu . Yemeklerin ücretleri şöyle: 
Zeytinyağlı taze fasulye 500, pila­
ki 400, pancar turşu 400, salata 400, 
palamut ızgara 1.500, meyve 400, ay­
va tatlısı 500, şiş kebap 1000, ızgara 
köfte 800, bonfile 1.200, çoban ka­
rışık ızgara 1100, piliç ızgara 800, 
patates tava 400, beyaz peynir 350, 
çorbalar 400 Uradır.
Sıkıntılı döşenmesine karşılık ilgi­
li ve ölçülü hizmet veren garsonlarıy­
la, oldukça “ ekonomik” , büyük 
bahçesinde, deniz kenannda yürüyüş 
yapıp temiz hava alarak “ sağlıklı” ve 
aşçı Dursun’un yaptığı “ lezzetli”  ye­
mekleri yiyerek güzel bir pazar öğlen 
geçirebileceğiniz bir yer.vurma 1.200, kuzu pirzola 1000, ka-
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FONDEU CH1N01S: Fondue 
Bourguignonne’a benzeyen, Fondue 
Orientale de denilen bu yemeğin en 
önemli değ işik liğ i yağ yerine , 
“ bouillon” (et suyu) kullanılmasıdır. 
Yenilecek et çeşitleri arasında sığırın 
yanı sıra dana, yağsız kuzu, yağsız do­
muz ve dana böbreği de kullanılır.
Böbreğin yenmeden önce en az ya­
nm saat kadaf soğuk suda bırakılması 
ve bu suyun üç dört kere değiştiril­
mesi gerekir. Etlerin, sürekli kaynar 
durumdaki et suyunun içerisinde ça­
buk pişmesi için saydam denilebilecek 
kadar ince lokmalar biçiminde kesil­
mesi gerekir.
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